Identifikasi Mikroba Cabe Fermentasi Penghasil Asam Laktat dan Pemanfaatannya Sebagai Pengawet Alami Serta Aplikasinya Untuk Bahan Dasar Produk Olahan Cabe by Mariyati Bilang
ABSTRAK PENELITIAN BERBASIS
HIBAH UNGGULAN PERGURUAN TINGGI
(U.P.T)
TAHUN 2014
Lembaga Penelitian dan Pengabdian Masyarakat (LP2M)
Universitas Hasanuddin
Kampus Unhas Tamalanrea
Jln. Perintis Kemerdekaan KM. 10 Makassar
Telp. : 0411 587032, , 582500, 588888 Fax.(0411) 587032, 584024
Website : http://www.unhas.ac.id/lppm email : lp2m@unhas.ac.id
BIDANG ILMU AGROKOMPLEKS
BIDANG KAJIAN ILMU PERTANIAN
IDENTIFIKASI MIKROBA CABE FERMENTASI PENGHASIL ASAM LAKTAT
DAN PEMANFAATANNYA SEBAGAI PENGAWET ALAMI SERTA APLIKASINYA
UNTUK BAHAN DASAR PRODUK OLAHAN CABE
Mariyati Bilang,  Hj. Mulyati M. Tahir, Nandi K. Sukendar,
ABSTRAK
Berbagai produk olahan cabe berbahan dasar cabe fermentasi akan diteliti. Fermentasi cabe bertujuan
merangsang dan menumbuhkan bakteri asam laktat (BAL) untuk memproduksi asam laktat dan
komponen lain didalam cabe yang dapat berperan sebagai pengawet alami. Cabe yang digunakan terdiri
dari : rawit,  keriting dan cabe merah yang diperoleh dari pasar lokal. Penelitian ini akan dilaksanakan dua
tahap selama dua tahun. Tahun I (tahap I): Identifikasi sederhana bakteri asam laktat yang diisolasi dari
cabe fermentasi. Tahap ini bertujuan untuk menyakinkan dan membuktikan bahwa selama proses
fermentasi cabe, ada peran mikroba khususnya bakteri asam laktat laktat penghasil senyawa pengawet
alami yang diidentifikasi dengan berbagai uji (pewarnaan Gram, pewarnaan spora, total mikroba, total
bakteri, total BAL dan pH serta total asam cabe selama 72 jam fermentasi),  sebagai kontrol dilakukan
fermentasi cabe menggunakan fermentasi cabe yang optimum yang dihubungkan dengan identitas dan
pertumbuhan BAL juga dengan penurunan pH dan kenaikan Total asam cabe serta tekstur dan warna cabe
yang relatif tidak berubah setelah fermentasi.  Sampai dengan tahap ini, hasil penelitian yang diperoleh,
pH ketiga cabe fermentasi rawit, keriting dan cabe merah) menurun terus sejak awal  fermentasi sampai
dengan 72 jam fermentasi (interval pengamatan 24 jam), dari pH 6.59 ke pH 3.22,  untuk kedua metode
fermentasi spontan dan menggunakan kultur murni Lactobacillus plantarum. Sebaliknya total asam cabe
yang difermentasi untuk kedua metoda fermentasi yang diterapkan seperti di atas, meningkat terus sampai
dengan fermentasi 72 jam .  Uji mikroorganisme yang terlibat didalam proses fermentasi ketiga jenis cabe
selama 72 jam (interval pengamatan 24 jam) berturut-turut : total mikroba berkisar antara 7.1-9.3 log
cfu/mL untuk cabe rawit, keriting dan cabe merah. total kapang khamir berkisar antara 5.1-9.2 log
cfu/mL; total bakteri berkisar antara 6.8-9.6 log cfu/mL dan total bakteri asam laktat berkisar antara 6.8-
9.6 log cfu/mL. Hasil identifikasi sederhana dari hasil pewarnaan Gram, uji katalase dan pewarnaan
endospora menunjukkan bakteri asam laktat yang terlibat dalam proses fermentasi spontan diduga adalah
genus Leuconostoc, Streptococcus dan Lactobacillus. Genus Leuconostoc dominan pada awal fermentasi
cabe dan genus Lactobacillus adalah bakteri asam laktat yang dominan di akhir fermentasi cabe.
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ABSTRACT
Fermented peppers aims to stimulate and grow the lactic acid bacteria (LAB) to produce lactic acid and
other components in chili that can act as a natural preservative. This study aims to convince and prove
that during the process of peppers fermentation, there is the role of microbes in particular lactic acid
bacteria producing natural preservative compounds. Peppers used in this study consisted of chilli,
cayenne, and curly red pepper obtained from the local market. Fermentation method used is the
spontaneous microaerophlic fermentation. The results obtained, the pH of fermented of three peppers(
chilli, curly and red peppers), continued to decline since the beginning of fermentation, up to 72 hours of
fermentation (24-hour observation interval), pH from pH 6:59 to 3:22. Conversely total acid fermented
peppers increased steadily up to 72 hours of fermentation. Test microorganisms involved in the
fermentation process of the three types of peppers for 72 hours (24-hour observation interval)
respectively: total microbes ranging between 7.1-9.3 log cfu / mL for chilli , curly pepper and red pepper,
total yeast fungi ranged from 5.1-9.2 log cfu / mL, total bacteria ranged from 6.8-9.6 log cfu / mL and
total lactic acid bacteria ranged from 6.8-9.6 log cfu / mL. The identification of the staining grams,
simple test catalase and staining endospores show lactic acid bacteria involved in the process of
fermentation is spontaneous allegorist genus leuconostoc, streptococcus and lactobacillus.Genus
leuconostoc dominant in early fermentation chili and genus lactobacillus is lactic acid bacteria dominant
in chili end fermentation.
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